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1 UVOD 
 
Šalotka spada v družino lukov (Alliaceae) in je nekoliko podobna čebuli, vendar namesto 
ene čebulice oblikuje več manjših, ki tvorijo gnezdo. Pridelava šalotke je razširjena 
predvsem na območjih, kjer navadna čebula ne uspeva. V primerjavi s čebulo ima krajšo 
rastno dobo, je manj zahtevna glede rastnih razmer in ima boljše skladiščne sposobnosti. 
Dobro  uspeva v tropskih krajih kot tudi v Skandinaviji in severni Rusiji (Ugrinović in 
Pušenjak, 2001).  
 
Šalotko lahko pridelujemo na tri načine. Najpogostejši način je vegetativni, s sajenjem 
čebulic. Manj pogosta pa je pridelava s sadikami ali z neposredno setvijo semena na njivo, 
ki se uporablja predvsem na večjih površinah (Swamy in Veere Gowda, 2006).  
 
Šalotka je bogat vir antioksidantov, ki imajo protivirusne, protiglivične in protibakterijske 
lastnosti. Pomembni so tako za rastlino, kot tudi za človeka, saj ugodno vplivajo na zdravje 
ljudi in bi zato morali šalotko pogosteje vključevati na jedilnik. Vsebuje veliko fenolov, 
flavonoidov in žveplovih spojin, ki ji dajejo značilno aromatičnost, vonj in okus. 
 
Namen naloge je predstaviti morfološke lastnosti ter rast in razvoj šalotke, ki je nekoliko 
drugačen kot pri navadni čebuli, zaradi oblikovanja gnezda iz večjega števila manjših 
čebulic. Opisali bomo kako rastne razmere vplivajo na količino in kakovost pridelka. 
Predstavili bomo vse tri načine pridelave in omenili prednosti ter slabosti posameznega 
načina. Šalotka se skladišči bolje kot navadna čebula, zato bomo predstavili tudi skladiščne 
sposobnosti. Predstavljene bodo tudi učinkovine, ki jih šalotka vsebuje, predvsem tiste z 
antioksidativnim delovanjem. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 BOTANIČNA RAZDELITEV ŠALOTKE IN RAZŠIRJENOST PRIDELAVE 
 
Botanično razdelitev šalotke smo povzeli po Plant database (2019):  
Deblo: Magnoliophyta (kritosemenke)  
Razred: Liliopsida (enokaličnice)  
Red: Liliales (lilijevci) 
Družina: Alliaceae (lukovke) 
Rod: Allium (luk)  
Vrsta: Allium ascalonicum 
 
Šalotka spada v skupino čebulnic, v katero sodijo tudi čebula, česen, por, zimski luk in 
drobnjak. Od čebule se loči po načinu rasti, saj oblikuje večje število čebulic in je 
milejšega okusa (Černe, 1992).  
 
Šalotka izhaja iz Azije, njena pridelava pa je razvito predvsem v državah, kjer čebula 
slabše uspeva. Pridelava je razširjena tudi v tropskih krajih, kjer je podnebje vlažno in zato 
manj primerno za pridelavo čebule, zaradi prisotnosti bolezni in škodljivcev, na katere pa 
je šalotka bolj odporna. Šalotka ima kratko rastno dobo, dva do tri mesece, kar omogoča da 
se jo lahko sadi kot predposevek ali naknadni posevek,  ter na območjih s kratkimi 
vegetacijskimi obdobji. V večjem obsegu se prideluje v jugovzhodni Aziji (Indonezija, 
Šrilanka in Tajska) in tudi v nekaterih afriških državah, kot so Uganda, Etiopija in 
Slonokoščena obala, kjer vegetativno razmnožena šalotka predstavlja pomemben 
nadomestek za čebulo. V Evropi sta pomembni pridelovalki šalotke Francija in 
Nizozemska. Večja država, ki izvaža šalotko je tudi Argentina (Swamy in Veere Gowda, 
2006; Currah in sod., 2012). 
 
 
Statistični podatki o obsegu pridelave, količini in pridelku so za šalotko zbrani skupaj s 
podatki za mlado čebulo (green onion). Po podatkih Organizacije združenih narodov za 
lika 1: Odstotek pridelane čebule in šalotke v svetu  (FAOSTAT, 2018) 
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prehrano in kmetijstvo med največje pridelovalke šalotke in mlade čebule po pridelku in 
pridelovalni površini sodijo Kitajska, Republika Niger in Japonska. Po hektarskem 
pridelku je na prvem mestu Grčija, ki pridela kar 236,7 t/ha, kjer gre predvsem za 
pridelavo mlade čebule, katere pridelek poberejo večkrat v enem letu, od tod tudi 
odstopanje v količini pridelka od ostalih držav. Na drugem mestu glede na količino 
pridelka najdemo Novo Zelandijo z 41,2 t/ha in na tretjem mestu Kitajsko, kjer je 
pridelovalna površina največja (skoraj 30 000 ha), povprečni pridelek pa znaša 35,2 t/ha 
(FAOSTAT, 2018). 
 
Preglednica 1: Največje države pridelovalke mlade čebule in šalotke v letu 2016 (FAOSTAT, 2018)  
 
Država Pridelek (t) Površina (ha) Hektarski pridelek (t/ha) 
Kitajska 1 033 369 29 334 35, 2 
Niger 679 698 24 234 28,0 
Japonska 549 749 25 521 21,5 
Mali 529 413 22 584 23,4 
Grčija 415 969 1 757 236,7 
Koreja 412 202 15 339 26,2 
Tunizija 282 377 10 575 26,7 
Nigerija 247 475 15 693 16,1 
Nova Zelandija 203 449 4 927 41,2 
 
Povpraševanje po šalotki vse bolj narašča, posledično se povečuje tudi delež pridelovalnih 
površin (Slika 2). Opaziti je, da se vsako leto pridelovanju mlade čebule in šalotke nameni 
več površin. V obdobju med leti 2000-2016 je izrazit padec viden v letu 2003 in 2014, kar 
bi lahko pripisali pojavu bolezni, slabšim vremenskim razmeram ali manjšemu 
povpraševanju. V letih 2015 in 2016 je delež pridelovalnih površin ponovno visok (240 
000 ha), kar lahko pričakujemo tudi v prihodnje, zaradi vse večjega povpraševanja in 
povečanega izvoza po celem svetu (FAOSTAT, 2018).  
 
V Sloveniji večjih površin za tržno pridelavo šalotke nimamo, gojijo jo posamezniki v 
svojih vrtovih in na višjih predelih, kjer čebula slabše uspeva (Sinkovič in sod., 2017). 
Sicer pa smo po podatkih statističnega urada Republike Slovenije v letu 2016 čebulnice 
pridelovali na 380 ha, od tega je bilo 250 ha namenjeno pridelavi čebule, šalotki pa 3, 6 ha 
(SURS, 2018).  
 
Vinšek A. Rast in razvoj šalotke (Allium ascalonicum L.) ... okoljske razmere in tehnologijo pridelovanja.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2019     
4 
 
 
Slika 2: Pridelovalne površine mlade čebule in šalotke v svetu za obdobje 2000-2016 (FAOSTAT, 2018) 
 
2.2 MORFOLOŠKE IN FIZIOLOŠKE LASTNOSTI 
 
Šalotka je po morfoloških lastnostih podobna čebuli, vendar se od nje razlikuje v načinu 
rasti. Čebula oblikuje eno samo veliko čebulico, pri šalotki pa se na čebulnem krožcu 
razvije več čebulic, ki tvorijo gnezdo. Običajno število čebulic je od 2 do 10, lahko tudi do 
15. Posamezna čebulica je sestavljena iz suhih zunanjih luskolistov, ter omesenelih 
notranjih luskolistov. Rastlina šalotke je manjša kot čebulna rastlina. Listi so drobnejši in 
cevasti, medtem ko je cvetenje in kobulasto  socvetje podobno kot pri čebuli. Cvetno steblo 
zraste do 1 meter visoko in je votlo, modro socvetje pa cveti junija in julija. Več cvetov se 
razvije pri nižjih temperaturah. Na splošno je šalotka v primerjavi s čebulo odpornejša 
proti nizkim temperaturam, zato jo sadimo lahko že jeseni. Daljšanje dneva in višanje 
temperature pa nato pospešuje nastanek čebulic. Šalotko najpogosteje razmnožujemo 
vegetativno, novejše sorte pa lahko tudi s semenom (Černe, 1992; Ugrinović in Pušenjak, 
2001; Osvald in Osvald-Kogoj, 2005). 
 
 
Slika 3: Šalotka (Pleasant, 2013) 
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2.2.1 Rast in razvoj 
 
V razvoju šalotke ločimo tri fenofaze: rast listov in korenin, debelitev čebulice in 
mirovanje čebulice.  
 
V prvi razvojni fazi se po saditvi semenske čebulice najprej začnejo razvijati korenine, ki 
rastejo ves čas vegetativnega razvoja. Na metamorforiziranem steblu – čebulnem krožcu, 
se iz stranskih poganjkov začnejo razvijati listi. Najugodnejša temperatura za rast listov je 
med 15 in 25 °C. Če sadimo zelo na gosto, se razvije manj listov, ki so krajši in prej 
odmrejo. Šalotka ima majhen indeks listne površine (okoli 3,5), s katero prestreže le okoli 
55 % fotosintetskega aktivnega dela svetlobe (Ugrinović in Pušenjak, 2001).  
 
Druga razvojna faza je debelitev čebulic in nastopi v razmerah dolgega dne in visokih 
temperatur. V tem času novi listi ne nastajajo več, najmanjše listne zasnove pa se razvijejo 
v omesenele luskoliste brez zelene listne ploskve. Ko je dan krajši od 12 ur, bodo listi še 
naprej rastli, čebulice pa se ne bodo debelile. Oblikovanje čebulic se začne z raztezanjem 
in odebelitvijo listnih nožnic ter mladih listnih poganjkov, kar je posledica rasti in širitve 
celic. Med zorenjem se en do trije zunanji luskolisti razvijejo v suho, zaščitno kožico. 
Brsti, ki se razvijejo v nove rastline, so v  semenski čebulici prisotni že od samega začetka. 
Število brstov v novo nastalih čebulicah je odvisno od velikosti semenske čebulice, ta pa 
od razdalje sajenja. Debelitev čebulic sproži tudi daljšanje dneva, pri čemer je 
najpomembnejši rdeči del svetlobnega spektra. Prav tako na velikost vpliva tudi gostota 
sajenja. Večja kot je gostota, bolj drobne so čebulice. Da preprečimo tekmovalnost rastlin 
za vodo, svetlobo in hranila, je potrebno ustrezno redčenje oz. dovolj velika sadilna 
razdalja med rastlinami. Optimalno preskrbljene rastline imajo večji indeks listne površine, 
posledično so tudi čebulice debelejše. V fazi oblikovanja čebulice je šalotka bolj občutljiva 
na pomanjkanje vode, kot v vegetativnem razvoju. Pomanjkanje vode povzroča pokanje 
zunanje kože in zmanjšuje končno količino pridelka. Ob sušnem stresu se zmanjša 
evapotranspiracija, kar pomeni manjši delež prestreženega sevanja, ki omogoča pretvorbo 
svetlobne energije v suho snov, posledica pa so manjše čebulice. Za debelitev čebulice je 
pomembna še optimalna založenost tal z dušikom, saj preveč dušika povzroči zgolj 
vegetativno rast in zakasni dozorevanje (Ugrinović in Pušenjak, 2001; Khokhar, 2017; 
Krontal in sod., 1998).   
 
V tretji razvojni fazi dozorele čebulice preidejo v mirovanje. Dolžina mirovanja je odvisna 
od sorte ter od okoljskih razmer med pridelavo in skladiščenjem. Pri isti sorti se zaradi 
različni pridelovalnih razmer, razlike opazijo šele v času skladiščenja. Najkrajšo dobo 
mirovanja imajo tropske sorte (Ugrinović in Pušenjak, 2001).  
 
Prehod rastlin v generativni razvoj je odvisen od sorte in rastnih razmer, kar pomeni da se 
steblo in socvetje ne razvijeta vedno. Nekatere sorte cvetijo pogosto, nekatere pa le ob 
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posebnih razmerah. Nekatere cvetijo, če jih sadimo dovolj zgodaj in kadar velike semenske 
čebulice hranimo na nizkih temperaturah. Skladiščenje pri visokih temperaturah zavira 
cvetenje. Tudi nizke temperature v času rasti spodbujajo uhajanje v cvet (Ugrinović in 
Pušenjak, 2001). 
 
2.3 RASTNE RAZMERE 
 
2.3.1 Temperatura 
 
Šalotka je toplotno manj zahtevna vrsta, zato jo sadimo jeseni ali zgodaj spomladi. 
Minimalna temperatura za vkoreninjenje je 7 °C, za hitro ozelenitev je optimalna 
temperatura 9-15 °C, v času gojenja pa ji najbolj ustrezajo temperature 15-18 °C. Visoke 
temperature vplivajo na kakovost pridelka, zato temperatura okrog 30 °C ni primerna za 
rast (Osvald in Osvald-Kogoj, 2005). 
 
2.3.2 Vlaga 
 
Glede vlage za šalotko velja enako kot za čebulo. Veliko vlage  potrebuje predvsem za 
enakomerno in hitro kalitev. Tudi kasneje, ko se razvijajo listi in korenine je vlaga nujno 
potrebna, saj vpliva na večji pridelek. Če vlage v začetnem razvoju primanjkuje začne 
zaostajati v razvoju in pridelek je manjši. Zato je od spomladi do junija priporočljivo 
namakanje. Od junija naprej zahteva bolj suha tla, ker to pospešuje dozorevanje. Prevelike 
količine padavin in visoka vlažnost privedejo do razvoja plesni, zato tak pridelek ni 
primeren za skladiščenje. Po drugi strani pa tudi dolgotrajna suša v zadnjih fazah razvoja 
ni zaželena, saj lahko pride do razpadanja tkiva (Sinkovič in sod., 2017). 
 
2.3.3 Svetloba 
 
Šalotka se razvija v dolgem dnevu, takrat se začne čebulica debeliti. Zato je primerno, da 
jo sadimo, ko so dnevi krajši, da se naprej razvijejo listi in korenine. Ko se dan podaljša in 
nastopi obdobje višjih temperatur pa se začne debelitev čebulice. Količina in jakost 
sončnega sevanja imata velik vpliv na količino pridelka, zato mora biti obdobje debelitve 
čebulice dovolj dolgo. Kasneje kot sadimo, slabši bo pridelek (Černe, 1992; Ugrinović in 
Pušenjak, 2001). 
 
2.3.4 Tla  
 
Šalotka dobro raste v podobnih tleh kot čebula. Najprimernejša so lahka do srednje težka, 
humozna tla. Voda iz tal ne sme hitro odtekati, saj zaradi kratkih korenin lahko pride do 
pomanjkanja vode. Torej lahka, peščena tla, kjer voda hitro odteka, niso primerna. Slabo 
uspeva tudi v težkih glinenih tleh, ki pogosto zadržujejo preveč vode. V takih tleh rastejo 
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predvsem listi, čebulice pa se ne debelijo in so slabše kakovosti. Najbolje uspeva v 
nevtralno do rahlo kislih tleh s pH 6 in 7 (Ugrinović in Pušenjak, 2001).  
 
2.3.5 Namakanje 
 
Namakanje je priporočljivo v začetnih fazah razvoja, spomladi do junija. V tem času se 
razvijajo listi in korenin, ki so zelo plitke zato ne morejo črpati vode iz globljih plasti tal. 
Primerno je kapljično namakanje ali namakanje z oroševanjem, saj na ta način zemlje ne 
zbijemo. Pri čebulnicah je na začetku razvoja optimalna vlažnost med 70 in 80 % poljske 
kapacitete, kasneje v času oblikovanja čebulice pa se zmanjša na 50 do 60 %. Zaradi 
plitkih korenin je priporočljivo namakanje v večkratnih obrokih z manjšimi odmerki vode. 
V času dozorevanja čebulice, to je najkasneje tri tedne pred spravilom, z namakanjem 
prenehamo (Sinkovič in sod., 2017). 
 
2.3.6 Gnojenje 
 
Zaradi plitvih korenin je zaželeno večkratno gnojenje z mineralnimi gnojili, ne prenaša pa 
gnojenja s hlevskim gnojem. Jeseni pognojimo s fosforjevimi in kalijevimi gnojili. Ker 
čebulnice slabo prenašajo klor, je priporočljivo, da je kalij v sulfatni in ne v kloridni obliki. 
Ob zadostni količini kalija v tleh, bodo čebulice čvrste in dobro dozorevale. Dušična 
gnojila dodajamo v več obrokih. Prvi obrok ob sajenju, drugega ko zrasteta dva prava lista 
in tretji obrok tri do štiri tedne kasneje. V juniju moramo prenehati gnojiti z dušikom, ker 
sicer podaljšamo dozorevanje čebulice. Če je dušika preveč, se močno razvija listje, večja 
pa je tudi možnost okužb z različnimi patogeni. Količina dodanega dušika je odvisna od 
zaloge dušika v tleh, ki je odvisna od gnojenja predhodni kulturi, kakor tudi od vremena v 
preteklem letu in v letu pridelave. Tudi odmerki ostalih gnojil so seveda odvisni od 
založenosti tal. V splošnem pa šalotka porabi približno 50-100 kg/ha dušika, 80-120 kg/ha 
fosforja in 100-120 kg/ha kalija (Černe, 1992; Ugrinović in Pušenjak, 2001; Osvald in 
Osvald-Kogoj, 2005). 
 
Tesfa in sod. (2015) so dokazali, da z gnojenjem ne vplivamo na rastlino samo v času rasti 
ampak je optimalna založenost, predvsem z dušikom, pomembna za kakovost čebulice tudi 
v času skladiščenja. Prekomerno gnojenje z dušikom povzroča odganjanje čebulic v 
skladišču in gnilobo, zmanjšuje premer in maso čebulic. V poskusu izvedenem v Etiopiji 
so ugotovili, da je optimalen odmerek znašal 100 kg N/ha, saj so dosegli velik pridelek, 
brez negativnega vpliva na kakovost čebulic v času skladiščenja. Pri gnojenju z odmerkom 
150 kg N/ha je bila količina pridelka sicer največja, vendar pa se je pojavilo tudi za 79 % 
več gnilobe kot pri kontrolnem vzorcu, torej je bil rok uporabe v času skladiščenja zelo 
kratek. Vzrok pripisujejo mehkemu in sočnemu tkivo, ki je bolj dovzetno za napad 
različnih mikroorganizmov in debelejšim vratovom, ki jih je težko posušiti. Večji pridelek 
pri večjih odmerkih hranil pripisujejo vplivu dušika na rastlino, saj nastane več stranskih 
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poganjkov, ki povečuje fotosintestko aktivnost. Gnojenje z dušikom vpliva tudi na število 
čebulic na čebulnem krožcu. Pri večjih odmerkih se jih oblikuje več, to pa poveča premer 
in maso čebulic. V času skladiščenja imajo, večje čebulice intenzivnejše dihanje zaradi 
večje površine, kar pomeni izgubo vode in suhe snovi in s tem posledično večjo izgubo 
mase (Tesfa in sod, 2015). 
 
2.3.7 Kolobar 
 
Šalotka potrebuje širok kolobar, ker je občutljiva na različne bolezni, ki so prisotne v tleh. 
Na isto površino je ne sadimo vsaj pet let. V kolobarju jo gojimo za okopavinami (Vardjan, 
1980; Černe 1992).  
 
Sadimo jo v bližino korenčka, peteršilja, pastinaka, kumar, paradižnika, rdeče pese in 
solate. Ne ustreza pa ji bližina stročnic (boba, graha in fižola), nekaterih kapusnic (brstični 
ohrovt, ohrovt, cvetača, zelje, kitajski kapus) in črne redkve (Jošar, 2016).  
 
2.4 TEHNOLOGIJA PRIDELAVE 
 
2.4.1 Izbor semenskega materiala 
 
Za visoke in kakovostne pridelke je pomemben zdrav in odporen semenski material, kar je 
pri šalotki lahko problem, predvsem zaradi prevladujočega vegetativnega razmnoževanja. 
Šalotko najpogosteje pridelujemo s sajenjem čebulic, lahko tudi s sajenjem sadik, ali pa  z 
direktno setvijo na njivo. Najbolj razširjena je pridelava s sajenjem čebulic, med drugim 
tudi zato, ker večina sort slabo ali pa sploh ne cveti, da bi dobili fertilno seme (Swamy in 
Veere Gowda, 2006). 
 
2.4.1.1 Pridelava iz semena 
 
Pri tej metodi ni potrebe po shranjevanju velike količine semenskega materiala in tudi sam 
pridelek je bolj zdrav, saj ni prisotnih virusov, ki se pogosto prenašajo prav preko 
semenskih čebulic in zmanjšujejo pridelek. Tehnologijo pridelave iz semena uporabimo 
predvsem takrat, ko pridelujemo šalotko na večjih pridelovalnih območjih. Pridelava iz 
semena zahteva daljšo rastno sezono, kot pridelava iz čebulčka, zato je običajno tudi 
pridelek manjši, čebulice pa ne dosežejo tržno sprejemljive velikosti. Vendar pa danes 
obstajajo že hibridne sorte, ki dajejo po 3-4 mesecih dober in količinsko zadovoljiv 
pridelek. Na primer v Izraelu se vsa šalotka za trženje pridela z direktno setvijo semena. 
Semena tropske šalotke, ki je vzgojena z generetivnim razmnoževanjem so manjša, kot 
tista ki nastanejo pri rastlinah vzgojenih iz čebulic, nimajo dormance in kalijo šele, ko je na 
voljo dovolj vlage (Currah in sod., 2012). Večina lokalnih sort slabo proizvaja seme ali pa 
ga sploh ne, zato nastaja vse več hibridnih sort, zaradi vse večjega povpraševanja po 
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semenu. Vendar pa so cene semen hibridnih sort precej višje, kot nehibridnih sort (Tendaj 
in sod., 2014). 
 
2.4.1.2 Pridelava sadik 
 
Sadike vzgojimo iz semena, ki ga sejemo konec januarja v gojitvene plošče in jih gojimo v 
rastlinjaku. Sadike na prosto presajamo marca. Za 1 m
2
 potrebujemo okrog 25-40 sadik 
(Swamy in Veere Gowda, 2006). Presajamo sadike z vsaj tremi pravimi listi in dobro 
razvitim koreninskim sistemom. Ta način pridelave omogoča hiter in enakomeren razvoj 
rastlin na prostem in s tem večjo odpornost proti boleznim kasneje v razvoju (Sinkovič in 
sod., 2017). 
 
2.4.1.3 Pridelava iz čebulic 
 
Pri vegetativnem razmnoževanje šalotke, najprej ločimo čebulice, ki tvorijo gnezdo in  
debelejše uporabimo za kuho , drobne pa shranimo kot sadilni material. Semenske čebulice  
hranimo v suhem in hladnem prostoru (Vardjan, 1980). Za sajenje so primerne semenske 
čebulice s premerom manjšim od 3 cm. Pri sajenju upoštevamo medvrstno razdaljo, ki naj 
bo 30 cm, v vrsti pa sadimo na 20 cm, lahko tudi na 15 cm, v primeru drobnejših 
čebulčkov. Potrebujemo okrog 250 do 400 g šalotke/ m
2
, odvisno od sadilne razdalje in 
debeline čebulic. Pri ročnem sajenju potisnemo čebulico tako globoko, da vrat gleda iz 
zemlje. V začetnem razvoju potrebuje veliko vlage, da razvije korenine in liste. Na 1m
2 
 
lahko pridelamo okrog 3 kg/m
2
 šalotke (Černe, 1992). Prednost tega načina pridelovanja s 
sajenjem čebulčka je hitro ukoreninjenje in hitrejši nadaljnji razvoj rastline. Ta način 
omogoča pridelavo tudi na manj primernih zemljiščih in območjih s slabšimi vremenskimi 
razmerami. Slabost predstavljajo bolezni, ki se s čebulčkom hitreje prenašajo (Sinkovič in 
sod., 2017). 
 
Na Poljskem je bil opravljen poskus, pri katerem so šalotko pridelali na vse tri načine in 
primerjali pridelek. Izkazalo se je, da je šalotko najbolj priporočljivo pridelovati 
vegetativno iz semenskih čebulic, saj se čebulice šalotke zelo dobro skladiščijo, vsebujejo 
pomembne kemične sestavine in dajejo velik pridelek. Najmanj priporočljiva je pridelava z 
direktno setvijo semena na prosto, saj zaradi neenakomernega vznika, posevek ni 
homogen, še posebej v težkih, zbitih tleh. Boljši učinek je imela pridelava s sajenjem sadik, 
saj so bile čebulice bolj enakomerne velikosti, posledično je bil tudi pridelek boljši 
(Tendaj, 2005).  
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Preglednica 2: Učinek načina pridelave šalotke  na število čebulic v gnezdu, maso čebulic in pridelek 
(Tendaj, 2005) 
 
Način pridelave Število čebulic v gnezdu 
Povprečna teža čebulice 
(g) 
Pridelek (t/ha) 
Z neposredno setvijo 1-5 63,59 14,63 
S presajanjem sadik 1-4 105,18 25,46 
S sajenjem čebulic 6-22 175,49 38,55 
 
2.4.2 Priprava tal in sajenje 
 
Zemljo pripravimo jeseni, saj šalotko lahko sadimo že jeseni in jo nato spomladi pobiramo 
kot mlado čebulo. Običajno pa jo sadimo čim bolj zgodaj spomladi, lahko že marca, saj na 
začetku potrebuje veliko vlage, da oblikuje listno površino, hkrati pa ni občutljiva za nizke 
temperature. Na začetku rasti in razvoja rastlin je nujno zatiranje plevela, saj je rast šalotk 
v začetnem obdobju počasna. Okopavati moramo zelo plitko, da ne poškodujemo kratkih 
korenin, ki rastejo tik pod površino tal. Pri strojni obdelavi je priporočljiva večja 
medvrstna razdalja, saj šalotka raste v gnezdih in je zato strojno okopavanje oteženo. 
Medvrstna razdalja je sicer odvisna od sorte, velikosti čebulic in strojev za oskrbo, kot tudi 
namena pridelave. Za pridelavo semenskih čebulic sadimo bolj gostoto, kot pri sajenju za 
uporabo v prehrani. Medvrstna razdalje je 30 cm, v vrsti 10-20 cm. Globina sejanja ne sme 
presegati 3-kratne debeline čebulic. Pri ročnem sajenje čebulico samo potisnemo v tla. Pri 
strojnem sajenju lahko čebulice padejo v zemljo narobe obrnjene, take rastline potem 
slabše uspevajo. Če sadimo marca, moramo zagrniti z debelejšo plastjo zemlje, pri sajenju 
v aprilu pa samo toliko, da so čebulice prekrite (Ugrinović in Pušenjak, 2005).  
 
V državah s tropskim podnebjem je priporočljiva uporaba zastirk, zaradi deževnih obdobij. 
Woldetsadik (2003) je v poskusu dokazal, da uporaba črne PE zastirke poveča količino 
pridelka za 3-krat. Folija namreč preprečuje razvoj plevela, zadržuje vlago in poveča 
temperaturo tal. Kot zastirka je primerna uporaba slame, ki poveča količino pridelka za 2-
krat, saj ne zadrži toliko toplote kot PE zastirka. Pri uporabi črne folije so bile rastline višje 
za 42 % in za 21 % pri slami, v primerjavi z rastlinami brez zastirke. Ugotovili so tudi, da 
črna folija poveča sprejem dušika v rastlino, kar se odraža na večjem številu listov in 
povečanem deležu suhe snovi v čebulici. 
 
2.5 SPRAVILO IN SKLADIŠČENJE 
  
Šalotko pobiramo konec junija oziroma, ko se posušita dve tretjini listov, jo lahko začnemo 
puliti, saj kasneje čebulice ne pridobivajo več na masi. Če vreme dopušča, jo je najbolje 
nekaj dni pustiti na prostem, da se osuši, vendar ne sme biti jutranje vlage. Prvih 14 dni jo 
sušimo v eni plasti, kasneje pa lahko tudi v večjih kupih. Ko so rastline  popolnoma suhe, 
raztrgamo gnezda, očistimo čebulice in porežemo posušene liste. Očiščena sicer rada 
požene liste in korenine, zato jo čistimo sproti, če jo skladiščimo za prodajo pozimi. 
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Posušeno šalotko skladiščimo enako kot čebulo, v suhem, temnem in zračnem prostoru. 
Hranimo jo pri temperaturi okoli 0 °C in zračni vlagi 70 do 75 %. Če je temperatura malo 
višja, okoli 2 do 3 °C bodo čebulice začele odganjati korenine. Semenske čebulice pa lahko 
hranimo na višji temperaturi od 8 do 12 °C (Ugrinović in Pušenjak, 2005) . 
 
Preglednica 3: Vpliv temperature skladiščenja in velikosti spomladi posejanih čebulic na težo semen in 
kaljivost (Tendaj in sod. 2014) 
 
Temperatura (°C) Premer čebulic  (mm) Absolutna teža (g) Kaljivost (%) 
 20-30 / / 
 31-40 / / 
0-1 41-50 3,51 62,2 
 51-60 3,34 59,0 
 20-30 3,27 67,6 
 31-40 3,47 86,0 
4-6 41-50 3,17 57,0 
 51-60 3,88 73,0 
 20-30 3,57 82,0 
 31-40 3,52 76,0 
8-10 41-50 3,04 58,0 
 51-60 3,30 72,5 
 
Tendaj in sod. (2014) so v raziskavi ugotovili, da proizvedejo največja semena čebulice s 
premerom, večjim kot 40 mm, ki so hranjene pri temperaturah od 4 °C do 10 °C. Enako 
velja za kaljivost teh semen, večji kot je premer čebulice, ki je skladiščena ob ugodni 
temperaturi, večja je kaljivost semen. Rastline pridobljene iz semenskih čebulic s 
premerom 20-30 mm in shranjene pri 0-1 °C, niso proizvedle semen ali pa je bila količina 
tako majhna, da ni zadoščala za vzorec za laboratorijske analize (Preglednica 2). Ugotovili 
so tudi, da na kakovost semen vpliva predvsem čas sajenja semenskih čebulic. Največja 
semena, z boljšo kaljivostjo so bila pridobljena iz  jeseni posejanih čebulic. Rastline iz 
spomladansko zasejanih čebulic, so proizvedle manjšo količino semen, s slabšo kaljivostjo 
(preglednica 3 in 4). 
 
Preglednica 4: Vpliv velikosti jeseni posejanih čebulic na težo in kaljivost semen (Tendaj in sod. 2014) 
 
Premer čebulic (mm) Absolutna teža  (g) Kaljivost (%) 
20-30 3,00 76 
31-40 3,78 83 
41-50 3,99 87,5 
51-60 3,80 89,5 
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2.6 VSEBNOST UČINKOVIN 
 
Zaradi velike vsebnosti antioksidantov ima šalotka protibakterijske, protivirusne in 
protiglivične lastnosti in zaradi tega ugodno vpliva na zdravje ljudi. Bogata je s fenoli, kot 
so flavonoidi in fenolne kisline in drugimi antioksidanti. Žveplove spojine, ki so značilne 
za rastlinske vrste iz družine lukovk, dajo šalotki edinstven okus, zaradi katerega je 
cenjena v kuhinji. Šalotka je izmed vseh čebulnic najbolj bogata s fenolnimi spojinami. 
Poleg artičoke, peteršilja in brstičnega ohrovta pa tudi na splošno med vso  zelenjavo velja 
za bogat vir fenolov, ki so pomembni zaradi svojih bioloških učinkov (Mysiak in Tendaj, 
2008; Swamy in Veere Gowda, 2006). 
 
2.6.1 Vsebnost suhe snovi 
 
V primerjavi z navadno čebulo vsebuje šalotka večji delež suhe snovi in se zaradi tega tudi 
bolje skladišči. V obdobju polne zrelosti je v povprečju vsebnost suhe snovi okrog 20 %, 
sicer pa se giblje med 14,5 in 32 %. Suho snov šalotke sestavlja 70-85 % ogljikovih 
hidratov, večinoma glukoza, fruktoza in saharoza. Sestavine celične stene, kot so celuloza 
in pektini, prispevajo le 10-15 % ogljikovih hidratov. Skladiščenje ne vpliva bistveno na 
vsebnost suhe snovi, kar sta v poskusu dokazali Tendaj in Mysiak (2010). Meritve so 
izvedli takoj, ko je bil pridelek pobran in posušen ter po petih mesecih skladiščenja. 
Vsebnost suhe snovi po pobiranju in po skladiščenju je bila v povprečju 16 % in se ni 
bistveno spreminjala. Ugotovili so, da bolj kot skladiščenje, na vsebnost suhe snovi vpliva 
faza zrelosti in sorta (Tendaj in Mysiak, 2010).  
 
2.6.2 Vsebnost sladkorjev 
 
Sladkorji so osnovna hranila v šalotki, katerih vsebnost določa senzorične lastnosti in je 
lahko odločilna za fiziološko stopnjo zrelosti in obstojnost po spravilu pridelka. V 
primerjavi s čebulo vsebuje šalotka več maščob in topnih trdnih snovi, vključno s sladkorji. 
Po pobiranju pridelka začne vsebnost sladkorjev padati. Z dolžino skladiščenja se vsebnost 
sladkorjev v čebulicah šalotke manjša Podobno kot pri navadni čebuli je vsebnost 
sladkorjev odvisna od sorte, rastnih razmer in obdelave tal (Tendaj in Mysiak, 2010). 
 
2.6.3 Fenoli 
 
Fenoli so znani po antioksidativnem in protimikrobnem delovanju. Na protimikrobno 
delovanje vpliva količina fenolnih spojin, temperatura in pH, kot tudi prisotnost soli in 
lipidov. V splošnem za fenole velja, da dajejo barvo, vonj in okus plodovom. Ščitijo 
rastlino pred rastlinojedci, mehanskim stresom in okužbami. Ob stresu vsebnost fenolnih 
snovi naraste, lahko se sprožijo že v celici prisotni fenoli ali pa nastanejo na novo. 
Vsebnost fenolov narašča z zrelostjo pridelka, se pa razlikuje  tudi glede na mesto 
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nahajanja. Pri šalotki je vsebnost fenolov večja v suhih zunanjih listih kot v sami čebulici 
(Stopar, 2016).  
 
Med fenolnimi kislinami so najpomembnejši derivati benzojske in cimetne kisline. 
Vsebnost fenolnih kislin ni odvisna samo od rastlinske vrste ampak tudi od stopnje zrelosti, 
uporabnega dela rastline ter skladiščnih razmer in trajanja skladiščenja. Raziskava Mysiak 
in Tendaj (2008) kaže, da vsebnosti fenolnih kislin v začetnih fazah rasti niso visoke. 
Rastline, gojene na prostem, so vsebovale več fenolnih kislin kot tiste, ki so bile gojene v 
rastlinjaku. Z rastjo in zorenjem se vsebnost fenolnih kislin povečuje, pri čemer je vsebnost 
v listih večja kot v nepravem steblu. V času skladiščenja vsebnost fenolnih kislin naraste. 
Suhi listi vsebujejo 34-krat več fenolnih kislin kot sama čebulica (Tendaj in Mysiak, 
2010).   
 
Flavonoidi so rastlinski sekundarni metaboliti in močni odstranjevalci prostih radikalov. 
Veljajo za naravna barvila saj nekateri obarvajo cvetove, liste in sadeže rumeno, modro ali 
rdeče. Imajo različne vloge v rastlinah: stimulirajo rast, privabljajo opraševalce, ščitijo 
pred UV žarki ter zavirajo virusne in bakterijske encime. Imajo antioksidativne lastnosti, 
zato lahko ščitijo pred rakom, srčnimi in nevrodegenerativnimi boleznimi, zato je 
pomembno, da jih v telo vnašamo s prehrano. V prevelikih koncentracijah imajo lahko tudi 
toksične učinke. Vsebnost flavonoidov v čebulnicah določamo s tekočinsko kromatografijo 
visoke ločljivosti (HPLC) ali tankoplastno kromatografijo (TLC).. Količina flavonoidov je 
odvisna od sorte in se med shranjevanjem zmanjšuje. Glede na kemijsko zgradbo so 
flavonoidi razdeljeni v sedem skupin. V šalotki in tudi vseh ostalih čebulnicah najdemo 
največ flavonolov med katere spadajo kemferol, kvercetin in miricetin. Od teh šalotka 
vsebuje največ kvercetina, ki je močen antioksidant in ima ugodne vplive na človeško telo 
in zdravje (Kočevar in sod, 2007; Pobłocka-Olech, 2016; Horbowicz, 2001).  
 
Vsebnost  flavonoidov je odvisna od stopnje zrelosti, dela rastline in skladiščenja. Mesnati 
del, (čebulica) vsebuje 50-krat manj flavonoidov kot suhi zunanji listi. Ne glede na sorto, 
se vsebnost flavonoidov v času skladiščenja zmanjšuje (Tendaj in Mysiak, 2010). 
 
Kvercetin je najbolj pogost flavonol v rastlinski hrani. V prehrani ljudi je pomemben 
zaradi svojega protibakterijskega, protivirusnega in protiglivičnega delovanja, sami rastlini 
pa pomaga pri soočanju z neugodnimi vremenskimi vplivi. Raziskave kažejo, da virusi in 
bakterije ne postanejo odporne na kvercetin, tako kot se zgodi v primeru antibiotikov in 
drugi zdravil in zaradi tega je tako učinkovit v boju proti patogenim organizmom in 
povzročiteljem bolezni. Poleg čebulnic ga veliko vsebujejo tudi jabolka, gozdni sadeži, 
zeleni čaj in paradižnik (Jordan, 2012; Kelly, 2011).  
 
Raziskava, ki jo je pri navadni čebuli izvedel Horbowicz (1999) kaže, da se od flavonolov 
v čebulicah nahaja kvercetin, v listih pa poleg kvercetina tudi kemferol. Vsebnost 
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kvercetina v čebulicah je v začetnih fazah razvoja nizka, ko se listi začnejo sušiti pa začne 
naraščati. Pri tem pobiranje pridelka ne vpliva na zmanjšanje vsebnosti v čebulicah. Ta 
ostaja enaka oziroma po sušenju in v začetku skladiščenja še nekoliko narašča, nato ostaja 
konstantna. Ugotovili so, da se vsebnost kvercetina v štirih mesecih skladiščenja pri 0-1 
°C, ni spremenila.   
 
2.6.4  Žveplove spojine 
 
Žveplove spojine dajejo šalotki, kot tudi vsem ostalim čebulnicam, edinstveno aromo, 
poseben okus in oster vonj. Pekoč občutek ob rezanju čebulnic ustvarjajo prav žveplove 
spojine. Ob prerezu rastlinskega materiala pride do hidrolize alk(en)il cisteinskih 
sulfoksidov, in ustvarjanja hlapnih alk(en)il-tiosulfinatov, kot je alicin in lipidno topne 
žveplove spojine, kot so dialil sulfid, dialil disulfid. Žveplove spojine v čebulnicah veljajo 
za rastlinska hranila, zato se užitni deli uporabljajo kot surovina v farmacevtski industriji 
pri izdelavi zdravil za zdravljenje in preprečevanje številnih bolezni kot so rak, srčne 
bolezni, sladkorna bolezen, vnetja in še mnoge druge (Gitin in sod., 2014).  
 
Tiosulfinati so najbolj raziskane žveplove spojine v čebulnicah, saj opravljajo pomembne 
biološke funkcije in predstavljajo od 1 do 5 % suhe teže rastline. Gre za hlapne žveplove 
spojine, ki nastanejo z delovanjem encima alinaze. Tiosulfinati se lahko, odvisno od vrste 
lukovke, in pod različnimi pogoji, razgradijo in tvorijo različne žveplove spojine. 
Biosintezna pot tiosulfinatov se začne z aminokislinami brez proteina, S-alk(en)il-L-
cistein-S-oksidom. V čebulnicah najdemo štiri vrste sulfoksidov, ki se nahajajo v 
citoplazmi. S pomočjo encimske reakcije, ki jo katalizira v vakuoli prisoten encim alinaza, 
najprej dobimo vmesne spojine, sulfenske kisline. Te zelo reaktivne spojine pa se s 
kondenzacijsko reakcijo pretvorijo v tiosulfinate. Prisotnost tiosulfinatov je odvisna tudi od 
podnebja oziroma temperature. Višja kot je temperatura, manjša je vsebnost tiosulfinatov. 
Višje temperature rastlini predstavljajo stres, ki se kaže v zmanjšani sintezi S-metil-L-
cistein sulfoksida, neposrednega predhodnika tiosulfinatov. Tudi shranjevanje pri 
temperaturi nad 0 °C lahko povzroči zmanjšanje nastajanja metil tiosulfinatov, zaradi 
postopnega zmanjševanja aktivnosti alinaze. Glavna tiosulfinatna spojina šalotki je dipropil 
disulfid in alilpropil disulfid, ki ju najdemo tudi v čebuli. Spojina, ki jo čebula ne vsebuje, 
šalotki pa daje značilen aromatičen okus pa je 2-metil-2-pental. Pomembna žveplova 
spojina je tudi alicin, katerega v največjih koncentracijah najdemo v česnu in v manjših 
količinah tudi v čebuli. Tiosulfinati imajo protiglivične, protimikrobne in antioksidativne 
lastnosti, predstavljajo pa tudi pomembno vlogo v prehrani, saj podaljšujejo rok uporabe 
hitro pokvarljivih živil. Z naraščajočim zanimanjem za uporabo naravnih biološko aktivnih 
spojin predstavljajo potencialni nadomestek umetnim konzervansom (Benkeblia in 
Lanzotti, 2007; D’Auria in Racioppi, 2017).  
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2.7 UPORABA ŠALOTKE V PREHRANI 
 
Šalotko se v prehrani največ uporablja v francoski in azijski kuhinji. Okus šalotke je 
podoben čebuli, vendar bolj aromatičen in sladek. Šalotka ima bolj intenziven okus, saj 
ima večji delež suhe snovi kot čebula (16-33 % suhe snovi v primerjavi s 7-15 % suhe 
snovi v čebuli) in tudi vsebnosti sladkorjev, fruktanov ter žveplovih spojin so večje kot v 
čebuli (Currah in sod., 2012). Šalotka v primerjavi s čebulo vsebuje več vitaminov in 
mineralov. Vsebnost vitamina A, ki je bogat antioksidant, je v šalotki dvakrat večje kot v 
navadni čebuli. V primerjavi s čebulo vsebuje tudi veliko več kalcija, železa, fosforja, 
kalija in natrija, ki so izredno pomembni za naše zdravje. Vsebnost mikrohranil je odvisna 
tudi od načina pridelave, kar sta v raziskavi dokazala Francke in Klasa (2009). Največ 
dušika so vsebovale rastline pridelane iz sadik. Tiste pridelane iz semena pa so vsebovale 
največ fosforja, kalija, kalcija in magnezija. 
 
Preglednica 5: Vsebnost hranilnih snovi v šalotki in čebuli (National nutrient …, 2019) 
 
Hranilne snovi Enote Šalotka/100g Čebula/100g 
Voda g 79,8 89,1 
Ogljikovi hidrati 
Prehranske vlaknine 
Sladkor 
g 17 9,3 
g 3,2 1,7 
g 8 4,2 
Beljakovine g 2,5 1,1 
Kalcij mg 37 23 
Železo mg 1,2 0,21 
Fosfor mg 60 29 
Kalij mg 334 146 
Natrij mg 12 4 
Cink mg 0,4 0,17 
Vitamin A IU 4 2 
Vitamin B6 mg 0,3 0,1 
Vitamin C mg 8 7,4 
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3 SKLEPI 
 
Šalotka je pri nas manj poznana vrtnina med čebulnicami, čeprav je v primerjavi s čebulo 
manj zahtevna glede rastnih razmer in se bolje skladišči glede na čebulo. Od čebule se 
najbolj razlikuje po morfoloških lastnostih, saj čebula oblikuje eno večjo čebulico, šalotka 
pa od 2 do 10 manjših, ki rastejo skupaj. Je temperaturno nezahtevna vrsta, zato jo lahko 
sadimo že jeseni ali zgodaj spomladi. V začetnih fazah potrebuje dovolj vlage za razvoj 
korenin in listov, v času debelitve čebulice pa preveč vlage ni zaželeno, da ne pride do 
razvoja plesni. Dozorevanje čebulice poteka v dolgem dnevu, zato je pomembno, da jo 
sadimo dovolj zgodaj, da se v kratkem dnevu dobro ukorenini in nato dozoreva. Uspeva v 
srednje težkih in humoznih tleh. Potrebno je gnojenje z mineralnimi gnojili in širok 
kolobar. 
 
Najpogostejši način pridelave šalotke je s sajenjem čebulic. Gre za cenovno ugodno 
metodo, vendar pa lahko pride do prenosa bolezni s semenskimi čebulicami. Na večjih 
površinah je priporočljiva pridelava z direktno setvijo semena na njivo. Semenski material 
je sicer drag, vendar v njem običajno ni prisotnih virusov, kar zagotavlja bolj zdrav 
pridelek. Za vzgojo sadik moramo imeti na voljo seme in rastlinjak, kar predstavlja strošek, 
vendar nam to kasneje zagotavlja enakomerno rast in razvoj rastlin na prostem in s tem 
kakovostnejši pridelek. 
 
Šalotko pobiramo konec junija in hranimo v temnem, suhem ter zračnem prostoru pri 
temperaturi 0 °C in zračni vlagi okrog 70 %. Če jo hranimo v ugodnih skladiščnih 
razmerah, lahko čebulice ostanejo v dormantem stanju do naslednje sezone. 
 
Delež suhe snovi in antioksidantov v šalotki je precej večji v primerjavi s čebulo. Med 
vsemi čebulnicami šalotka vsebuje največji delež fenolov, med katerimi najdemo fenolne 
kisline in flavonoide. Pomemben flavonol v šalotki je kvercetin, v prehrani ljudi zaradi 
svojega protibakterijskega, protivirusnega in protiglivičnega delovanja, sami rastlini pa 
pomaga pri soočanju z neugodnimi vremenskimi vplivi. Šalotka je tudi bogat vir žveplovih 
spojin, natančneje tiosulfatov, ki ji dajejo značilno aroma in okus. Nastajajo iz aminokislin 
z delovanjem encima alinaze. Vsebnost tiosulfinatov je večja pri nižjih temperaturah, tako 
v času rasti kot tudi kasneje pri shranjevanju. Tiosulfinati predstavljajo dober nadomestek 
umetnim konzervansom, saj podaljšujejo rok uporabe hitro pokvarljive hrane. Spojina, ki 
šalotki daje značilno aromo in jo po okusu loči od čebule, ker ga ne vsebuje, pa je 2-metil-
2-pental. 
 
Šalotko je nezahtevna vrsta zelenjave, ki jo je enostavno pridelati, zato bi jo bilo 
priporočljivo večkrat umestiti na naš jedilnik predvsem zaradi zdravilnih učinkovin, ki jih 
vsebuje, ob vsem tem pa jedem doda še prijeten okus. 
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